WISCONSIN FOOD CODE FACT SHEET
1Z ZAKONIKA O HRANI DRZAVE VISKONSIN

Date Marking of Potentially Hazardous, Ready-to-Eat Foods
Datumiranje potencijalno opasne gotove hrane

. FEBRUARY

e Datumiranje se mora koristiti za:

e Potencijalno opasnu gotovu hranu (npr. Hladni obroci spravljeni sa
mesom, jajima, mle¢nim proizvodima, itd.) koja se sprema u
prodavnicama i za koju nije predvideno da bude u frizideru duze od 24 sata, ili

e Potencijalno opasnu gotovu hranu koja se sprema i pakuje u tvornicama hrane i koja se ne pakuje
vec je predvidena da stoji u frizideru duze od 24 sata.

e Posude za hranu koje moraju biti obelezene datumom sedam dana nakon otvaranja ili od pripreme
(uklju€ujudi taj dan), kada hrana mora biti ili prodata ili unistena.

e Neobelezena pakovanja hrane koja je stajala u frizideru duze od 24 sata nakon otvaranja ili pripreme,
moraju biti uniStena.

e Ukoliko je hrana zamrznuta tokom sedam dana, posuda sa hranom mora biti obelezena sa oznakom
broja dana koji prethode smrzavanju u frizideru.

e Kada se hrana izvadi iz frizera, posuda se mora obeleziti sa "upotrebljivo do" §to je sedam minus
broj dana koliko je hrana stajala u frizideru pre smrzavanja. Ovaj datum treba da sadrzi dan kada je
hrana izvadena iz frizera.

e Ukoliko pakovanje nije bilo uredno obelezeno pre stavljanja u frizer, hrana mora biti upotrebljena u
roku od 24 sata nakon odmrzavanja.

e Sistem obelezavanja datuma ne mora da bude razumljiv potrosacu. Medutim, svi zaposleni koji rade
sa hranom moraju u potpunosti poznavati sistem datumiranja i kako da ga koriste.

e Dimljena riba koja se prodaje po radnjama mora da zadovolji zahteve za datumom, obelezavanjem 1
temperaturnim standardima istaknutim u stavei 70.22 Administrativnog zakona drzave Viskonsin za
obelezavanje i prodaju dimljene ribe.

e IZUZECIIZ DATUMIRANJA: 5
e Stari tvrdi sirevi, kao Cedar, Kolbi ili Svajcarski, kao 1 neki polu-tvrdi sirevi; i

e Celi, neseceni komadi u gotovom obradenih i zgotovljenih produkata u originalnim pakovanjima
kao Sto su parizer, salama ili kobasice u celuloznim vre¢ama.

Revised: 11/19/02



